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Запропонована модель являє собою ефективний інструментарій щодо підготовки
майбутніх автослюсарів, є постійно розвиваючою і може доповнюватися новими компо-
нентами.
Висновок: під моделлю формування професійної компетентності майбутніх авто-
слюсарів слід розуміти окреслення та теоретичне обґрунтування структурних компонен-
тів процесу формування їхньої професійної компетентності, розкриття їх сутності ьа вза-
ємохвязків, забезпечення відповідних організаційно-педагогічних умов її функціонуван-
ня, визначення критеріїв оцінювання результативності функціонування.
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ДОСЛІДЖЕННЯ ТОВАРОЗНАВЧИХПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ДІЄТИЧНИХ
ДОБАВОКАНТИАНЕІУІІЧНОГОСПРЯМУВАННЯПРИ ЗБЕРІГАННІ
Авторами статті проведено дослідження товарознавчих показників якості дієтичних добавок
«Фітогем», «Калгем», «Редгем» та встановлено, що при зберіганні у комбінованій полімерній
тарі з металізованим покриттям протягом 12 місяців органолептичні показники, співвідношення
форм гемоглобіну та мікробіологічні показники добавок суттєво не змінюються.
Авторами статьи проведены исследования товароведных показателей качества диетических до-
бавок «Фитогем», «Калгем», «Редгем» и установлено, что при хранении в комбинированной по-
лимерной таре с металлизированным покрытием на протяжении 12 месяцев органолептические
показатели, соотношения форм гемоглобина и микробиологические показатели добавок суще-
ственно не изменяются.
Залізодефіцитний стан (анемії, малокров'я) є проблемою майже для однієї треті на-
селення планети. У цих людей, в одиниці крові, спостерігається зниження вмісту еритро-
цитів, а відповідно і гемоглобіну. Основною причиною є незбалансованість надходження
та виведення заліза організмом [1, 2]. Для рішення даної проблеми розроблено ряд залізо-
вмісних дієтичних добавок для збагачення раціону харчування людини легкозасвоюва-
ним залізом.
Така важлива вторинна сировина, як харчова кров є одним з важливих джерел лег-
козасвоюваного гемового заліза, тому застосування її при виготовленні залізовмісних до-
бавок є актуальним. [З, 4].
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Однак харчова кров, продукт, який легко піддається мікробному псуванню [5]. Тому
для збільшення термінів зберігання, та зручністі введення в харчові продукти, ряд доба-
вок антианемічного спрямування з харчової крові являють собою подрібнені сухі кон-
центрати, порошки, гранули чи драже [5, 6].
На кафедрі мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ розроблено дієтичні добавки
«Калгем», «Фітогем», «Редгем» антианемічного спрямування, що являють собою дрібно-
дисперстні порошки на основі харчової крові і рослинної сировини, які мають певні това-
рознавчі показники якості: сипучу консістенцію; задане співвідношення форм гемоглобі-
ну, яке обумовлює колір добавок; певну кількість гемового заліза, що забезпечує ліку-
вально-профілактичну дію та біологічну цінність дієтичних добавок; відповідні нормі мі-
кробіологічні показники. Але зазначені показники при зберіганні можуть набувати пев-
них змін [7].
Тому метою роботи було дослідження товарознавчих показників якості дієтичних до-
бавок антианемічного спрямування «Редгем», «Калгем» та «Фітогем» при зберіганні.
Досліджували наступні показники якості добавок:
- органолептичні;
- співвідношення форм гемоглобіну;
- мікробіологічні.
Тару для зберігання дієтичних добавок «Редгем», «Фітогем» та «Калгем» було обра-
но за умови забезпечення захисту від проникнення кисню повітря, світла та вологи із от-
очуючого середовища. Ці властивості притаманні комбінованій полімерній тарі з покрит-
тям металізованою плівкою. [4].
Попередніми дослідженнями встановлено умови зберігання: відносна вологість по-
вітря ф<(0,5...0,7), температура 20 ±2°С. Дослідження проводили протягом 12 місяців.
Визначено органолептичні показники якості дієтичних добавок у процесі зберіган-
ня, результати наведено у таблиці І.
Як видно з таблиці 1, через 12 місяців зберігання колір добавок «Калгем», «Редгем»
став більш темним. Інші органолептичні показники залишилися без істотних змін.
Одним з основних товарознавчих показників якості є задане співвідношення форм
гемоглобіну (двовалентного та тривалентного заліза), так як це формує колір дієтичних
добавок та впливає на їх біологічну ціність. Показник досліджували спектрофотометрич-
ним методом, використовуючи коефіцієнти екстрінції та спеціальну програму [8].
Результати дослідження через 6 місяців та 12 місяців зберігання наведено у таблиці 2.
Таблиця 1. Органолептичні показники якості дієтичних добавок «Редгем», «Кал-
гем», «Фітогем» у процесі зберігання
Дієтичні добавки
Характеристика органолептичних показників
Консістен
ція Смак Запах Колір
після виготовлення (контроль)
«Фітогем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком кропи-
ви
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом кропиви
темно коричневий
з зеленуватим від-
тінком
«Калгем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком кален-
дули
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом календу-
ли
світло-шоколад-
ний
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«Редгем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком шип-
шини
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом плодів
шипшини
шоколадний
Дієтичні добавки
Характеристика органолептичних показників
Консістен
ція Смак Запах Колір
«Фітогем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком кропи-
ви
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом кропиви
темно коричневий
з зеленуватим від-
тінком
«Калгем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком кален-
дули
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом календу-
ли
світло-шоколад-
ний
«Редгем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком шип-
шини
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом плодів
шипшини
шоколадний
12 місяцівзберігання
«Фітогем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком кропи-
ви
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом кропиви
темно коричневий
з зеленуватим від-
тінком
«Калгем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком кален-
дули
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом календу-
ли
шоколадний
«Редгем»
однорідна, поро-
шкоподібна, дріб-
нодисперсна, без
ознак комкування
нейтральний, з
присмаком шип-
шини
властивий сухому
продукту з крові з
ароматом плодів
шипшини
темно шоколадний
Як видно з таблиці 2, співвідношення форм гемоглобіну у всіх дієтичних добавках
протягом 6 місяців зберігання практично не відрізняється від таких у контролі. Через 12
місяців зміни більш помітні, але знаходяться у межах
заданої похибки. Це свідчить про мінімальний вплив строків і способів зберігання на
якість порошків за даним показником.
Важливими характеристиками продуктів харчування є забезпечення мікробіологіч-
ної безпеки та стійкості протягом гарантованих строків зберігання. [9]. Досліджено мі-
кробіологічні показники якості, результати наведено у таблиці 3.
Таблиця 2 - Співвідношення форм гемоглобіну у дієтичних добавках «Редгем», «Кал-
гем». «Фітогем» при зберіганні
Зразки дієтичних добавок Співвідношення форм гемоглобіну, %
Fe2+ Fe3+
(HbO2), % (Hb), % (MetHb)
%
після виготовлення (контроль)
«Фитогем» 8± 1 41 ±4 51 ±4
«Калгем» 3± 1 49 ±4 48 ±4
«Редгем» 2± 1 44 ±2 54±3
6 місяців зберігання
49
«Фитогем» 2±1 46 ±4 52 ±4
«Калгем» 1± 1 49 ±4 50 ±4
«Редгем» 0±1 46 ±2 54±3
12 місяців зберігання
«Фитогем» 0 40 ±4 55 ±4
«Калгем» 0 45±4 50 ±4
«Редгем» 0 38 ±2 62±3
Як видно з таблиці 3, БГКП, патогенні мікроорганізми, сульфітредукуючі клострідії
та стафілакок не досліджені в жодному із зразків дієтичних добавок «Фітогем», «Кал-
гем», «Редгем» протягом 12 місяців зберігання, а показники КМАФАМ, кількість дріжд-
жів та пліснявих грибів наприкінці зберігання не перевищують нормативів для продуктів
із крові та рослинної сировини, що діють на території України.
Таблиця 3 - Мікробіологічні показники якості дієтичних добавок «Редгем», «Кал-
гем», «Фітогем» через 12 місяців зберігання
Найменування по-
казника
Норма Найменувадння дієтичної добавки
«Фітогем» «Калгем» «Редгем»
КМАФАМ / КУО,
в 1г, не більше
5x103 8,0x102 2,5x103 4,0x102
Маса продукту (г),
в якій не допу-
скається: БГКП (ко-
ліформи), в 0.1г
не допус-
кається в 0,1г
не виявлено не виявлено не виявлено
Staph. aureus, в 1 г не допус-каєть-
ся в 0,1 г
не виявлено не виявлено не виявлено
Патогенні мікроор-
ганізми, у тому чи-
слі Сальмонели
не допус-каєть-
ся в 25 г
не виявлено не виявлено не виявлено
Дріжджі та плісняві
гриби, не більше
102 1.7x10 3.8x10 4.0x10
Сульфітредукуючі
клострідії, в 1г
не допускають-
ся
не виявлено не виявлено не виявлено
Висновки: В результаті проведених досліджень товарознавчих показників якості діє-
тичних добавок Фітогем», «Калгем», «Редгем» встановлено, що при їх зберіганні у ком-
бінованій полімерній тарі з металізованим покриттям протягом 12 місяців органолептич-
ні показники, співвідношення форм гемоглобіну та мікробіологічні показники якості
суттєво не змінюються. Це обумовило обрання визначеного строку за гарантований тер-
мін зберігання.
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ПРИНЦИПИФОРМУВАННЯ КЛАСИФІКАТОРА КОНСТРУКЦІЙ
ОДЯГУ З МЕТОЮ ВИКОРИСТАННЯ В СУЧАСНИХ САПР
Обґрунтована доцільність модульного проектування одягу в умовах сучасного промислового ви-
робництва. Розглянута можливість використання структури загального класифікатора продукції
для найменування та пошуку необхідних модулів. Запропонований класифікатор плечового одя-
гу, який враховує принципи побудови конструкцій в сучасних САПР.
Доказана целесообразность модульного проектирования одежды в условиях современного про-
мышленного производства. Рассмотрена возможность использования структуры общего клас-
сификатора продукции для наименования и поиска необходимых модулей. Предложен класси-
фикатор плечевой одежды, который учитывает принципы построения конструкций одежды в
современных САПР.
Вступ
Згідно з фактом вступу України до Світової організації торгівлі проблема конкурен-
тоспроможності швейних виробів стає особливо гостро. Перш за все, це обумовлене та-
ким нормами СОТ, як відкритість бізнесу і для експорту, і для імпорту. Тому, одним з
вирішальних факторів успіху при виробництві одягу стає швидка реакція на запити рин-
ку.
До речі, європейські виробники одягу знайшли порятунок в такій бізнес – формулі,
як “швидка мода” (fast fashion), сегмент якої достатньо активно розвивається. Існували
прогнози [1], згідно з якими у 2010р. її частка в виробництві одягу складатиме 25%. Кри-
за дещо змінила ці показники, але актуальність “швидкої моди” тільки зросла.
Стратегія “швидкої моди” достатньо проста – продаж одягу на піку моди по доступ-
ним цінам. Для цього, так звані “мисливці за модою” відстежують останні тенденції на
показах моди. По закінченні показу вони відправляють цікаві ідеї по факсу в офіс, де
миттєво починається побудова конструкції виробу. Виробництво одягу розташовується в
максимальній близькості від споживачів. Через кілько тижнів колекція буде в продажу, а
конкуренти з Китаю не встигають за такий відрізок часу доставляти товар.
Цей вид бізнесу дозволяє значно знизити собівартість продукції. По-перше, це зна-
чна економія коштів на складських приміщеннях. За рахунок швидкої зміни асортименту
одяг з виробництва прямує в магазини.
